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食育推進基本計画は、2006 年（平成 18 年）3 月 31 日に決定された。2011 年（平成 23
























17 年）4 月から食に関する指導を本務とする栄養教諭の配置が開始された。2008 年（平
成 20 年）3 月 28 日に改訂された小中学校の学習指導要領においては、その総則において
「学校における食育の推進」が盛り込まれた。各教科等での食育に関する記述が充実され
た。2009 年（平成 21 年）4 月 1 日施行の改正学校給食法では、「学校における食育の推進」
が位置づけられた。2007 年（平成 19 年）3 月には、文部科学省から『食に関する指導の
手引き』が刊行された。この手引きは、食に関する指導の目標、指導の全体計画、指導の
























































































































































































































ドブック (Handbook of Public Pedagogy)』6という書物が出版されていることに興味を持































 英国の高等教育の研究者バーネット (Ronald Barnett) は、生活世界における生成と学






























 フランスの数学の教授学者シェヴァラール (Yves Chevallard) は、「教授学的置き換え






いく。人間活動は、実践 (praxis) と論理 (logos) からなる。説明されることなしに、人






る。問いに対する答えは、実践 (praxis) と論理 (logos) の構造を持っている。答えは広
い意味の知識である12。 
 
 シェヴァラールと同じくフランスの教授学者であるブルーソー (Guy Brousseau) は、











































 知識に関する生田のこのような捉え方は、シェヴァラールの「実践は logos を必要とし、


















































ダー (Robin Alexander) が 5 つの国における小学校の授業方法を分析した『文化と教育学 
(Culture and Pedagogy)』20がある。 
 
























表 1 アレクサンダーの授業分析の枠組み 




































































































































































































 足立己幸の『なぜひとりで食べるの 食生活が子供を変える』（1981 年）37および『知












































































 第一節 教授学的状況の分析 
 第二節 全体に関する考察 
  第一項 学校における食育と学校外食育の共通点 
  第二項 学校における食育と学校外食育の相違点 
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①細く切る  うす切りした食材を準備する。刃先を軽く手前に引くように切る。 
 





写真 8 押してみじん切り 
 
③かたいものを切る  刃の背に手のひらを当て、上から押して切る。 
 























































































































































































図 6 火口前の高さ 
 





































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































写真 19 包丁の洗い方 
泡をつける 
 











          
 















































































































































































































































       



























































































































    









































































































































































































レシピ 1 貝のそれだけ蒸し 
 
 ＜材料＞（4 人分） 
















レシピ 2 焼きなす 
 
＜材料＞（4 人分） 




2. なすをオーブントースターに並べる。タイマーを 15 分かける。タイマーが切れたら、菜
箸でなすを押さえる。パクッとへこむくらいになったらできあがり。まだ固いときは、











レシピ 3 ハニーミルクセーキ 
 
＜材料＞（1 人分） 
卵     1 個 
はちみつ  大さじ 1 
牛乳    3/4 カップ 
 
＜作り方＞ 






レシピ 4 ハニーレモン 
 
＜材料＞（1 人分） 
レモン   １/２個 
はちみつ  大さじ１ 











レシピ 5 つや玉トマト 
 
＜材料＞（4 人分） 
プチトマト  12～20 こ 
みりん    1/4 カップ 




















レシピ 6 えのきの佃煮 
 
＜材料＞（4 人分） 
えのきだけ   2 袋（200g） 
みりん     大さじ 2 












レシピ 7 ナスのけんちん煮 
 
＜材料＞（4 人分） 
ナス   大 3 本（400ｇ） 
（エビ  150ｇ（干しエビを使うときは 25ｇ）） 
豆腐   1 丁（350ｇ） 
醤油   大さじ 3 
砂糖   大さじ 2 



































図 82 まとめて細切りする 
 
 
図 83 皮をむく 
 
図 84 にんじんを切る 
 








図 86 ぶつ切り 
 
図 87 ささがき 
 

















































































レシピ 8 みたらし団子 
 
＜材料＞（5 人分） 
もち粉     180g 
豆腐（絹ごし） 150g 
 
△砂糖     大さじ 4 
 醤油     大さじ 1 
 片栗粉    大さじ 1/2 







































じゃがいも    250g 
万能ねぎ     5 本 
上新粉      120g 
卵水       大さじ 5（卵 1 こ、水 150mL を混ぜる） 
揚げ油      適宜 
 
＜作り方＞ 
1. じゃがいもは皮をむきせん切りにする。ねぎは根を切り落とし、3cm 長さに切る。 
2. ボールにじゃがいも、万能ねぎ、桜えびをいれて上新粉を全体にまぶし、卵水をかけて
全体をさっくりとまぜて材料がくっつく位になればいい。 



































レシピ 10 煮魚 
 
＜材料＞（4 人分） 
めばる     4 尾（約 20cm・120g 位） 
しょうが薄切り 2 枚 
新ごぼう    80g（中１本） 
木の芽     4 枚 
◎水      150mL 
 砂糖     大さじ 2 
 醤油     大さじ 3 













































































































































レシピ 11 ブロッコリーのかか和え 
 
＜材料＞（5 人分） 
ブロッコリー 1/2 株 
水      50mL 
醤油     小さじ 1 
























レシピ 12 わけぎのぬた 
 
＜材料＞（5 人分） 
わけぎ   150g 
水     50cc 
車麩    1 こ 
◇だし   50mL 
 塩    ひとつまみ 
●白みそ  40g 
 酢    大さじ 1 






















レシピ 13 たこの桜煮 
＜材料＞（4 人分） 
ゆでたこ          240g 
里芋            400g 
きぬさや（またはいんげん） 12 枚 
Ａ だし（かつおぶし、昆布） 300mL 
  砂糖          大さじ 1 と 1/2 
  うす口醤油       小さじ 2 
 
＜作り方＞ 




写真 24 里芋の皮のむき方 
 
2. たこは大きめのブツ切りにする。 


























レシピ 14 ゆで卵 
 
＜材料＞（5 人分） 
卵   5 個 
水   2L くらい 














 ゆで始めて 8 分後ぐらいに卵をお玉ですくい出し表面が乾くまでを数える。1 から数え始







4-2-4-8 パン生地 小麦粉生地の作り方 
 
レシピ 15 基本のパン生地 
 
＜材料＞（12 個分→6 個ミニ山食、6 個ソーセージパン） 
強力粉     270g 
砂糖      大さじ 1 
塩       小さじ 1 
ドライイースト 小さじ 1 
サラダ油    大さじ 2 
水       160g 





3. サラダ油を 2.に加えて油をポリ袋の外側から粉にすり込むように混ぜる。 
4. 1.を加えてひとかたまりになるまでよくまぜる。 
































レシピ 16 から揚げ 
 
＜材料＞（5 人分） 
鶏もも肉    1 枚（約 500g） 
上新粉（米粉） 80g 
卵（Ｍサイズ） 1 こ 
揚げ油     適宜 
◎醤油     小さじ 2 
 酒      小さじ 1 
 しょうが汁  小さじ 1/2 
 こしょう   少々 
 
＜作り方＞ 



















レシピ 17 きゅうりとわかめの酢の物 
 
＜材料＞（子ども 4 人分） 
きゅうり    1 本（約 120g） 
〔たて塩〕塩  小さじ 1/4 
     水  大さじ 1 
わかめ（乾燥） 1g 
ちりめんじゃこ 10g 
△酢      小さじ 2   





























写真 26 きゅうりを均等に薄く切る 
 












































レシピ 18 イカのウスターソース煮 
 
＜材料＞（5 人分） 
イカ（胴）    300g 
イカの足     200g 
青梗菜      250g 
〇みりん     1/4 カップ 
 ウスターソース 1/4 カップ 
 水       大さじ 1 
 
＜作り方＞ 
1. イカの胴は、1cm の輪切りにして、イカの足は食べやすい大きさに切る。 










4-2-4-13 肉をこねる 形をつくる 
 
レシピ 19 ハンバーグパテ 
 
＜材料＞（4 人分） 
牛肉ミンチ    250ｇ 
玉ねぎすりおろし 60ｇ 
塩        小さじ 1/4 






















































































































































































































































しあなたの身体に火が燃え移ったら、「Stop, Drop & Roll」をするように指示している。走
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スタジオ 2 階に設備を整え、キッズキッチンを開設した。3 テーブル、4 人一組の異年齢の
































 開催場所は、サカモトキッチンスタジオ 2 階の撮影スタジオに決定した。調理設備につ
いては、200V IH コンロ（グリル付）を高さ 60cm の台に設置した加熱台に、90cm 正方テ
ーブル（高さを 60cm ないし 75cm に調整して用いる）で 1 アイランドとしたものが 2 台、
200V IH３口コンロ（グリル付）を設けた 120cm×90 cm（30 cm 拡幅板付き）可動式師範
台が 1 台、ポータブル IH 100V 2 台と 90cm 正方テーブルを組み合わせて 1 アイランドと
したもの（小アイランド）計 3 台を準備した。椅子は、幼児背もたれつき椅子 25 台（高さ




未就学児 2～6 歳、さらに小学生 6～12 歳の、年齢別二部制で食育料理教室を開催すること
にした。家庭から保護者が子どもを連れての私的自由参加である。午前低床アイランド（高
さ 60cm）×3 組、午後高床アイランド（高さ 75cm）および、師範台を使用して「キッズ
キッチン」を開催した。 
 
 当初は 3 週（第 2、第 3、第 4）の各土日 6 日間で、午前中 6 回の開催であった。現在（2015
年）は、主に第 2 日曜、第 3 土曜日曜日の 3 日間、午前未就学児、午後学童クラスで月 6





































































































①タンパク質  ②豆（大豆） ③緑黄色野菜 ④根菜    ⑤芋類   ⑥海藻 
 
 ⑦淡色野菜 ⑧でんぷん質 ⑨乳製品  ⑩旬の果物 
図 111 食べものクイズ 
 
 
写真 32 子どもがすすめる食べ物クイズ 
 



























写真 34 同じ食器を重ねておく 
 










































献立名 雑穀ごはん 高野がんも 焼きなす 生麩のおすまし 葛きり
米 ２カップ ※ジュニア◎計量 なす ４本 生麩 ８０ｇ くず ９０ｇ
雑穀 ２０ｇ 高野豆腐 ２こ 白ごま 大４ あおさ １０ｇ 砂糖 小２
水 ４８０ｇ れんこん ２００ｇ △しょうゆ 小２ いり豆 ２０ｇ 水 １５０ｍＬ
塩 小１/２ れんこん ５０ｇ 　砂糖 小２ 昆布 １枚 和三盆 大２
○塩 小１/２ 水 ７００ｍＬ















































盛りつける 盛りつける 盛りつける 盛りつける 盛りつける
＜使用器具＞ （炊飯器） ボウル（大）２ トースター　１ 鍋　１ 玉子焼き器　１
包丁・まな板 おひつ　１ フードプロセッサー　１ 竹串　４ あみじゃくし　１ 計量スプーン（大）　１
まな板滑り止め しゃもじ（小）１ おろし器　１ すり鉢　１ 糸　２ やかん（小）１
























































































のに対して、ショートプログラムは 1 時間以内で、調理体験・実食体験は 1 品として設定
している。 
 
表 7 食育基礎体験プログラム（包丁を使わずに食育体験） 


































































































































































































































































































































































































































































表 9 2 歳までの親子料理教室プログラム 


























表 10 包丁を使わないキッズキッチン 料理版 
 テーマ メニュー 
1 牛乳 手作りバター、カッテージチーズ、ホエーパンケーキ 
2 卵 手作りマヨネーズ、ゆで卵、（スティック野菜） 
3 お弁当 おにぎり、ゆで卵、ブロッコリーのかか煮 
4 芋（じゃがいも） ジャケットポテト、ちぎりサラダ 
5 大豆 豆腐だんご（きな粉）、みそ汁（みそ、うす揚げ） 


































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































献立名 パスタフレスカ パスタソース レタスのスープ その他
〔１人分〕×５ 鶏むねミンチ ２００ｇ レタス ５０ｇ 麦穂、稲
セモリナ粉 ３０ｇ トマト水煮 １缶 しめじ 5０ｇ パスタマシーン
強力粉 ３０ｇ （４００ｇ） 人参（薄切り） ５枚 チッターラ
塩　　　　　　　　　　ふたつまみ 玉ねぎ ５０ｇ 水 ６００ｃｃ 普通サイズの麺棒１
水 ２４ｇ にんにく １かけ 手羽中 ５本 パスタいろいろ
材料 オリーブ油 小１/２ パセリ 少々 しょうが １枚
（１班分） ※器に多めの油+計量スプーンで配布 オリーブ油 大１ （うす切り） 【掃除用品】
〔１班分〕 塩 小１/２ 塩 小１ 歯ブラシ　３
茹で湯（塩大さじ３） ３Ｌ 砂糖 小１/２ こしょう 少々
























＜使用器具＞ 麺棒　人数分 フライパン　１ 片手鍋　１
包丁・まな板 パスタマシーン　１ フライ返し　１ おたま　１
まな板滑り止め （のばしメモリ６、太い方で切る） おたま　１ トング　１













































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































表 19 5 歳児向けプログラム 進行表 
 
【５歳児向】キッズキッチン『春の魚を食べよう！』
献立名 魚の煮つけ 春キャベツの白和え 豆腐のみそ汁 その他
さわら 人数分 木綿豆腐（６等分） １５０ｇ 絹ごし豆腐 １/２丁 さわら写真
（１切れ　約７０ｇ） 春キャベツ １００ｇ えのきだけ ４０ｇ 包丁（大人用）
しょうが（薄切り） １枚 人参 ５０ｇ 青ねぎ １本
白ねぎ １本 塩　　　　　　　　 小１/４ 水 ７００ｍＬ
木の芽 人数分 水 ５０ｍＬ 煮干し １０ｇ
材料 △水 １５０ｍＬ ◎白みそ １０ｇ 昆布 １枚
（１班分） 　しょうゆ 大２ 　塩 小１/４ みそ ５０ｇ




























＜使用器具＞ フライパン（フタ）１ 鍋（小、フタ）１ 鍋（中）１
包丁・まな板 落としぶたペーパー　１ クックアップ　１（キャベツ） 泡だて器（小）１
まな板滑り止め トング　１ ゴムベラ　１ 豆腐ケース　１
→人数分 フライ返し（小）１ あみじゃくし　１ キッチンばさみ　１
















 ひよこクラスについては 2 歳児からを対象とし、初心者クラスとして 2 年サイクルの周
回プログラムとしている。ひよこクラスは、2012 年に開設した。キッズキッチンプログラ

























































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































米 2ｶｯﾌﾟ あさり 300g タコ 240g タコ 60g 小麦粉 50g
水 300ml 三つ葉 4本 新じゃが 400g きゅうり 160g 米粉 50g
干しタコ 25g 豆味噌 40g さやいんげん 8本 生姜 2枚（2g） 砂糖 70g
戻し汁 100ml 白味噌 10g ▲だし 300ml 〔たて塩〕 水 250ml
材料 ◆酒 大1 水 700ml 　砂糖 大1・1/2 水 大2 ぬれ甘納豆 100g
（１班分） 　うす口醤油 大1 　うす口醤油 大１ 塩　　　 小1/2

























子ども ⑯三つ葉を切る ⑭たて塩につける ⑮甘納豆をちらし






25さやいんげんを煮る      （粗熱をとる）
26 和える 27　切り分ける
盛り付ける 盛り付ける 盛り付ける 盛り付ける 盛り付ける
＜使用器具＞ しゃもじ 1 片手鍋 1 魚用まな板 1 割りばし 2膳 流し箱 1
包丁・まな板 おひつ 1 ﾎﾞｳﾙ（小） 1 両手鍋＆蓋 各1 ﾎﾟﾘ袋 1 ﾊﾞｯﾄ（大） 1
まな板滑り止め アク取り 1 ｸｯｷﾝｸﾞｼｰﾄ 1 ﾎﾞｳﾙ 1 ボウル（中） 1
→人数分 泡立て器（小）　　　１ お玉（小） 1 ｽﾌﾟｰﾝ（大） 1 泡立て器 1






















 定員 30 名 6 テーブル 5 人編成 年代 4 歳～小学生まで。見守りスタッフ 各テーブル


































 みんな、昆布回ったかな。匂いました？ ここがまだかな？ 






   （約 10 秒、スタッフと子どものやりとり） 
  ね、皆ね、お出汁の匂いがしたと言ったお友達もいたよ。 
  はい、じゃあ、そこで入れてきてください。 












































































































ら？ どこが違う？  
Ｋ：くらべる？ 
Ｓ：うん、比べてみて。どこか違うところある？ 判った？ 

























































































































































































































































































































































































































































































































































































































































① 鍋に水、昆布、にぼしをいれてしばらくおく。 ② しめじは石づきを切り落とし、バラバラにほぐす。
昆布が大きくなったら火にかけ、ブクブク煮立つ前に昆布、 大きいものは半分に切る。
にぼしを取り出す。 ③ 鍋にいんげん、しめじ、水を入れていり煮にする。
② わかめは水でもどす。 ④ ごまをすり鉢であたり、◎で味付けする。


















献立名 鍋ごはん（デモのみ） やわらか煮鶏 いんげんのごまあえ 豆腐とわかめの味噌汁 【その他】
米 ２カップ 鶏むね肉 ４００ｇ いんげん　１５本（６０ｇ）　 豆腐（絹） １/２丁 米セット　１
（３００ｇ） 米粉 大２・１/２ しめじ １００ｇ （約１50ｇ） 稲　１
水 ４８０mL 青ねぎ １０本 水 ５０ｍＬ わかめ（乾） ３ｇ 縄　１
材料 ※米はあらって 人参 １/２本 白ごま 大２ ワラ草履　１
（１班：５人分） 　　水につけて ◎だし ２００ｍＬ 水 ４カップ しめ飾り　１
　　鍋にセット 　砂糖 大３ ◎　　しょうゆ 小２ にぼし １５ｇ
【デモのみ】 　みりん 大１ 　　　砂糖 小２ 昆布 １枚
米（洗い用） １カップ 　しょうゆ 小１ （５×５ｃｍ角）
































＜使用器具＞ 〔デモのみ〕 フライパン（２６ｃｍ 鍋（１５ｃｍ・フタ付）　１ 鍋（１８ｃｍ）　１
包丁・まな板 ガラス鍋　１ 　　　　　　　　　フタ付）１ スプーン（大）　１ ボウル（小）　２
まな板滑り止め しゃもじ（小）　１ ピーラー　２ 計量カップ（１００ｍL）１ （わかめ、みそ用）
→人数分 計量カップ（１Ｌ）　５ おたま（小）又はスプーン（大）　１ すり鉢　１ （あみじゃくし　１）
卓上ゴミ箱　２ ザル＆ガラスボウル　１ フライ返し（大）　１ すりこぎ　１ 泡立て器（小）１
菜箸　２ 〔テーブル〕 肉用まな板　２ あみじゃくし　１ おたま　１






























































































































































































図 113 机の上の準備（サブテーブルのない場合） 
 


























































































写真 38 調味料の準備 
 






















































































































































































































































        バスタオルをひく 
        上に寝かせる 
        バスタオルを枕代わりにする 

























































































































































































































































































9:00集合 米（洗い＆炊飯）、お茶準備 受付中 デモの準備＆お茶を配る
お茶わかす、お茶を配る デモ中 デモの補助
9:30 ミーティング 実習中 ごはんを出す
食材準備 配膳 洗い物（コンロも含む）
受付中 デモの段取りの準備 教室終了 洗濯物を洗濯機へ
デモ中 デモの補佐 反省会の準備（お茶）








9:30 ミーティング 受付中 デモ準備の補助
担当班の食育カルテチェック デモ中 キッチンの補助
受付中 デモ準備の補助 実習中 テーブルで実習
デモ中 キッチンの補助 配膳 盛り付け、配膳を見る、保護者に一言
実習中 テーブルで実習 教室終了 洗い物
配膳 盛り付け、配膳を見る、保護者に一言 次の教室の資料セット（緑テーブルに）
教室終了 午後の用意（食材・調味料） 反省会 食育カルテに記入
１２：４５ 昼食 食育カルテに記入 ※みんなで洗濯物干し
ＡＭ　青テーブルサブ ＰＭ　青テーブルサブ
9:00集合 調味料の準備 昼食後 昼ごはんの食器洗い
9:30 ミーティング 担当班の食育カルテチェック
担当班の食育カルテチェック 受付中 デモ準備の補助
受付中 デモ準備の補助 デモ中 キッチンのサブ補助
デモ中 キッチンのサブ補助 実習中 テーブルで実習
実習中 テーブルで実習 配膳 適当に切り上げて・・・洗い物
配膳 適当に切り上げて・・・洗い物 教室終了 洗い物
教室終了 午後の用意（食材・調味料） 反省会 食育カルテに記入
１２：４５ 昼食 食育カルテに記入 ※みんなで洗濯物干し
295 
 






9:00集合 テーブルふき&食材準備 昼食後 担当班の食育カルテチェック
9:30 ミーティング 受付中 受付（資料を渡す）
担当班の食育カルテチェック デモ中 子どもの一言メモを書く＆写真
受付中 受付（導入、レシピを渡す） 実習中 テーブルで実習
デモ中 子どもの一言メモを書く＆写真 配膳 盛り付け、配膳を見る、保護者に一言
実習中 テーブルで実習 教室終了 掃除機かけ




9:00集合 食材準備 昼食後 担当班の食育カルテチェック
9:30 ミーティング 受付中 受付（シールを貼る手伝い）
担当班の食育カルテチェック デモ中 子どもの一言メモを書く＆写真
受付 受付（シールを貼る手伝い） 実習中 テーブルで実習
デモ中 子どもの一言メモを書く＆写真 配膳 適当に切り上げて・・・洗い物
実習中 テーブルで実習 教室終了 洗い物




昼食後 担当班の食育カルテチェック 9:00開始 食材準備
受付中 子どもの手洗い＆相手 9:30 ミーティング
デモ中 子どものフォロー、話を聞くようにうながす 担当班の食育カルテチェック
実習中 テーブルで実習 受付 子どもの手洗い＆相手
配膳 盛り付け、配膳を見る、保護者に一言 デモ中 子どものフォロー、話を聞くようにうながす
教室終了 テーブル片付け又は入れ替え 実習中 テーブルで実習
床モップ　※最終日曜のみ 配膳 盛り付け、配膳を見る、保護者に一言



















表 45 受付手順（イベント） 
①告知を出す 日時・場所・対象年齢・応募方法を明確に記載。 



































表 46 募集要領（見本） 











日   時：○○○○年○○月○○日（土） 
      午前１０：００～１２：３０  午後１３:３０～１６：００（予定） 
会   場：○○○○ホール 
      〒○○○－○○○○ ○○○区○○町○－○○－○○ 
      ＪＲ○○駅から徒歩○○分 
講   師：○○○○氏 
メニュー：「みんなでつくろうお正月」（お雑煮、お煮しめ、なます、きんとん） 











       東京都○○区○○町○丁目○番○号 
       ＴＥＬ：○－○○○○－○○○○（担当○○） 
       ＦＡＸ：○－○○○○－○○○○ 
       Ｅ－ＭＡＩＬ：○○○○○○○○○ 















































































































































































































































































































































































































































































































































表 48 班分け表 
キッズ・キッチン班分け表（イベント・教室） 
グループ 氏  名 ふりがな 年齢 身長 特記 
赤１ ○○○○○ △△△△△△ 6 歳 2 ヵ月 110  
赤１ ○○○○○ △△△△△△ 4 歳 5 ヵ月 108  
赤１ ○○○○○ △△△△△△ 7 歳 5 ヵ月 123 ＡＤＨＤ、手を洗うこ
とにこだわり 
赤１ ○○○○○ △△△△△△ 6 歳 9 ヵ月 120 アレルギー有、卵完全
加熱なら可 
赤１ ○○○○○ △△△△△△ 4 歳 10 ヵ月 106  
緑２ ○○○○○ △△△△△△ 3 歳 6 ヵ月 96  
緑２ ○○○○○ △△△△△△ 7 歳 1 ヵ月 120  
緑２ ○○○○○ △△△△△△ 4 歳 8 ヵ月 105  
緑２ ○○○○○ △△△△△△ 6 歳 1 ヵ月 125  
緑２ ○○○○○ △△△△△△ 5 歳 6 ヵ月 100  
黄３ ○○○○○ △△△△△△ 8 歳 10 ヵ月 118  
黄３ ○○○○○ △△△△△△ 3 歳 6 ヵ月 123  
黄３ ○○○○○ △△△△△△ 4 歳 2 ヵ月 94  
黄３ ○○○○○ △△△△△△ ６歳１ヵ月 102  
黄３ ○○○○○ △△△△△△ ６歳０ヵ月 110  











表 49 スタッフリスト 
 氏名 ふりがな 担当部署 特記 交通費 支払い 
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 身長が 110cm であれば、110[cm]÷2+５＝55+5=60 以上から、適正高は 60cm となる。
調理台が 80cmの高さであれば、その差は 20cmとなる。よって踏み台は 20cmを利用する。 
 






















合計数量 S・K・S 会場 備考 合計数量 S・K・S 会場 その他
ＩＨ 6 3 3
デモは２台
セットする 包丁（大・右） 26 0 26 デモ含む





２ まな板 27 ○
踏み台（特大）３０ｃｍ 5 ○ コンロ前 まな板しき 27 ○
踏み台（大）２５ｃｍ 8 ○ 魚用（肉用）まな板 11 ○ デモ魚用、煮鶏用
　〃　　（中）２０㎝ 8 ○ ガラスボウルセット 1 ○ デモ用
　〃　　（小）１２ｃｍ 12 ○ ガラスボウル（小） 2 ○
みそ用
わかめ用
ガラス鍋（ＩＨ用） 3 ○ デモ用 ステンレスボウル（１３） 10 ○
みそ用
わかめ用
フライパン（ﾌﾀ付き26cm） 6 ○ 煮鶏用 ステンレスボウル（２２） 5 ○ ご飯
片手鍋（１８cm） 5 ○ みそ汁用 米用ボウル＆ザル 1 ○
ミルクパン 5 ○ 炒り煮用 すり鉢 6 ○
白バット大 18 ○ 食材 すりこぎ 6 ○
角トレー（切った物入れ） 30 ○ おたま 6 ○
包丁入れケース 6 ○ 小おたま 6 ○
ハサミ・ピーラー入れケース 6 ○ 豆腐入れで代用 あみじゃくし 6 ○
豆腐入れ 6 ○ 泡だて器(小） 6 ○
計量カップ（１ℓ） 5 ○ 洗米用（デモ） キッチンばさみ 12 4 10
　　〃　　　（３００mＬ） 6 ○ だし配布用 キッチンばさみ（左） 1 1
　　　　　　 （１００ｍＬ） 6 ○ 炒り煮用水 ピーラー 12 ○
米カップ 1 ○ トング 6 ○
計量スプーン（大・小） 各４ ○ フライ返し・大 6 7
デジタルはかり 2 ○ ゴムベラ 6 1 6
鍋しき 12 ○ しゃもじ（大） 1 ○















表 53 レンタル器具表 
 
  
合計数量 S・K・S 会場 その他 合計数量 S・K・S その他
お米セット 1 ○ １セット
茶碗 27 ○ (見本用含む) 衛生グッズ一式 1 ○ ノロセット
オーバル皿 27 ○ 〃 広告紙 12 ○ エコパック用
小皿 27 ○ 〃 先生エプロン＆三角巾＆上履き 各1 ○
お椀 26 ○ 〃 救急セット 1 ○ 安全ピン必要
湯のみ 27 ○ 〃
付せん・白シール
ペン（３色） 1 ○
箸 26 ○ 〃 アンケート用ボールペン 多数 ○
箸おき 26 ○ 〃 文房具一式 1 ○
スプーン（小） 5 ○
箸が使えな
い子用 調味料小袋１・２号 各１ ○
調味料プラカップ 100 ○
ほこりよけクロス 7 ○
紙皿 60 ○ 使い捨て 展示書籍の注文表 1 ○
紙コップ・子ども吸水用 60 ○ 使い捨て 養成講座の参考本 1 ○
割り箸 60 ○ 使い捨て ガムテープ/養生テープ 各1 ○
盛り付け残り分器(大) 5 ○ 煮鶏 ランチョンマット 人数＋1 ○
東京はパウチ
したものあり
盛り付け残り分器(小) 5 ○ ごま和え 班のプレート 4 ○ 色カードも





（食器布巾・台布巾用） 各５０ ○ ２色 坂本先生道具箱 1 ○
アレルギー説明一式 1 ○ ベサン含む 長い昆布 1 ○
食器洗い洗剤 2 ○ 入口看板用用紙 2
ハンドソープ／消毒液 2/６ ○
手ふきペーパー 3 ○ 合計数量
事務局又
は窓口 その他
ポリ袋（強度・１２号） １袋 ○ ★受講生エプロン＆三角巾 参加数 ○ 新品
ごみ袋 １袋 ○ ★子どもエプロン＆三角巾 参加数 ○ レンタル
ラップ（22cm） 1 ○ ★受講生レンタルバンダナ 参加数 ○ 各色カラー
       (30cm) 1 ○
キッチンペーパー １本 ○ 名札 （受講生・子ども・スタッフ） 参加数 ○















































































































































































































































































































 娘は生後 6 ヶ月から保育所に入所し、そこで同年齢の R 子と一緒になった。R 子は重い
喘息を持ち、アトピー性皮膚炎を持っていた。喘息の発作が起こるたびに体重が減り、小






































































































































































































































レシピ 20 ベサンを使った天ぷら 
 
＜材料＞（2 人分） 
魚介類（海老、鯛など） 80g 程度 
野菜（ナス、パプリカ、かぼちゃ、しそ、など） 160g 程度 
米粉（下衣、まぶし衣）      大さじ 2 
 
Ａ．衣 
 米粉         30g 
 ベサン        30g 
 だし汁        大さじ 4〜5（60mL〜75mL） 
 






































 かぼちゃ（ゆで） 25g 
 米粉       50g 
 ダシ       30g 
 塩        少々 
 砂糖       少々 
 
白身分 
 米粉       100g 
 ダシ       70g 



















レシピ 22 うそっこマヨネーズ 
＜材料＞（できあがり約 250ｇ） 
豆腐          60ｇ 
かぼちゃ（ペースト状） 30ｇ 
Ａ 米粉        大さじ 4～5 
  片栗粉       小さじ 1/2 
  油         大さじ 1 
  だし汁       150mL 
Ｂ ねりがらし     小さじ 1 
  酢         大さじ 2～3（好みで調整） 
  塩         小さじ 1 
  砂糖        小さじ 1 















レシピ 23 ブラウニー 
 
＜材料＞（6 個分） 
Ａ 米粉        100ｇ 
  ココア       大さじ 2 
  ベーキングパウダー 小さじ 1 
  砂糖        1/2 カップ 
  板チョコ      65ｇ 
 
Ｂ 片栗粉粉ペースト※ 100mL 













かたくり粉   大さじ 1 
335 
 


















レシピ 24 鶏肉のバイシュ・ブルスト風 
 
＜材料＞（80g 5 本分 直径 2cm×長さ 10cm） 
鶏胸肉 または 鶏ミンチ 300g 
玉ねぎ         100g（中 1/2 個） 
みつば または パセリ  10g 
片栗粉         大さじ 2 
 
味付け 
 塩          小さじ 4/5（4g） 






入れて 1 分間混ぜる。 













































レシピ 25 シンプルハム 
 
＜材料＞ 
豚肉（塊）       400g 
Ｂ．酒         大さじ 1（15g） 
  砂糖        大さじ 1（9g） 
  塩         小さじ 1/2（2.5g） 
  胡椒        小さじ 1/4（1g） 
  玉ねぎのすりおろし 大さじ 3（45g） 
 
＜作り方＞ 
1. 厚手のビニール袋にＡ．またはＢ．を入れて 30 分〜一晩寝かす。 
























































Ａ．米粉    大さじ 7 弱（66g） 
  片栗粉   大さじ 3 強（34g） 
熱湯      80g 
 

















レシピ 27 米粉のホットケーキ（小麦を置き換え） 
 
＜材料＞（２人分、直径 10cm・4 枚分） 
卵     1 個 
砂糖    20g 
蜂蜜    大さじ 1/2（10g） 
油     大さじ 1/2（5g） 
牛乳    50g（50mL） 
 
Ｂ．米粉  90g 
  ベーキングパウダー 小さじ 1 
 



























































レシピ 28 にんじんホットケーキ（小麦、卵、牛乳を置き換え、特別な材料を使わない） 
 
＜材料＞（2 人分、直径 8cm・4 枚分） 
白身魚        20～30g 
ニンジン       正味 100g 前後（中 1 本）※すりおろす。 
砂糖         20g 
蜂蜜         大さじ 2（20g） 
油          大さじ 1/2（5g） 
 
C. 
 米粉        90g 
 ベーキングパウダー  小さじ 1 
 


































う 3 つ、T 君の作ったグラタンの具を入れてくれる？」「誰の分？」「T 君のおかわりの分！」
というと、満面の笑みで喜びを表現した。生まれて初めてみんなと同じ、そっくりグラタ







































































































































































































 ダウン症の K 平は、3 歳の頃からスタジオキッズキッチンに参加した。当初は皆と一緒
に座ることが出来ず、ぬいぐるみのクマを持っていないと落ち着かなかった。12 人クラス






















 平成 18 年（2006 年）3 月に伊丹市立児童介護施設Ｔ学園にて保護者会の要請を受けて開






















 寝屋川市においては、養護施設の父母の会の要請により 2 年連続で有志のキッズキッチ
































































































































写真 43 重さを知る 
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卵」」『こどもの栄養』（こども未来財団）2012 年 4 月号、22-25 頁 
坂本佳奈「食物アレルギーでも食事は楽しく！「ホットケーキ」のいろいろ」『こどもの栄
養』2012 年 5 月号、22-25 頁 
坂本佳奈「食物アレルギーでも食事は楽しく！「切りっぱなしパン」と「ピザ」」『こども
の栄養』2012 年 6 月号、22-25 頁 
坂本佳奈「食物アレルギーでも食事は楽しく！簡単手作り―ハム・ソーセージ・焼き豚」『こ
どもの栄養』2012 年 7 月号、22-25 頁 
坂本佳奈「食物アレルギーでも食事は楽しく！小麦粉を使わない「めん」」『こどもの栄養』
2012 年 8 月号、22-25 頁 
坂本佳奈「食物アレルギーでも食事は楽しく！卵の代わりにひよこ豆の粉・ベサン」『こど




どもの栄養』2012 年 10 月号、22-25 頁 
坂本佳奈、坂本廣子「食育 食物アレルギーの人もそうじゃない人もみんながおいしい！ そ
っくりさんクッキング（第 1 回） あきらめていた定番おかずが卵なしで作れます！」
『栄養と料理』第 79 巻第 10 号、2013 年 10 月、68-73 頁 
坂本佳奈、坂本廣子「食育 食物アレルギーの人もそうじゃない人もみんながおいしい！ そ
っくりさんクッキング（第 2 回） 乳製品なしのカレー、シチュー、スイーツ」『栄養
と料理』第 79 巻第 11 号、2013 年 11 月、68-73 頁 
坂本佳奈、坂本廣子「食育 食物アレルギーの人もそうじゃない人もみんながおいしい！ そ
っくりさんクッキング（最終回） マカロニやギョーザの皮にも応用できる！小麦粉




人間発達文化学類論集』第 19 号、2014 年 6 月、13-26 頁 
瀧澤聡「学習障害児（LD 児）と健常児における運動イメージ機能の比較」『発育発達研究』
第 38 号、2008 年、1−9 頁 
西日本新聞社「食 くらし」取材班『食卓の向こう側 ８ 〜食育 その力〜』西日本出
版社（西日本新聞ブックレット）、2006 年、21-24 頁 
藤原有子「知的障害児の食行動の実態（主食編）」『日本食育学会誌』、第 6 巻第 1 号、2012



















表 60 本節の概要 









け台所 定員 30 名 5 テーブル） 



















 子ども博物館 (Children’s Museum) は、博物館規定法に定められた博物館ではない。歴
史的には、1899 年にブルックリン子ども博物館 (Brooklyn Children’s Museum) が異文化
コミュニケーションのための展示や学習プログラムを実施して始まった。1913 年には、ボ





























振興発展に資する施設づくりとして、1992 年（平成 4 年）に設備が決定された。1993 年
（平成 5 年）「キッズプラザ」を核とした「扇町キッズパーク」が整備された。 
 
 運営主体は、財団法人大阪市教育振興公社で、職員体制は、31 名（2011 年（平成 23 年）
4 月 1 日現在）で運営されている。施設の構造、内容、開館日等は次の通りである。 
 
表 61 キッズプラザの概要 
所在地 大阪市北区扇町 2－1－7 
施設の構造 扇町キッズパーク(鉄筋造・鉄筋コンクリート造・鉄骨鉄筋コンクリート
造 
地下 2 階、地上 13 階、塔屋 1 階）の 1・3 階の一部及び 4・5 階 
延床面積 8342.79 ㎡ 
施設内容 展示、わいわいスタジオ、音響スタジオ、創作工房、コンピューター工房、
パソコン広場、パーティーキッチン等 
施設開館日 平成 9 年 7 月 
休館日 月曜日(祝日の場合は翌日)、年末年始 
開館時間 平日：9 時 30 分～17 時、土日祝日：9 時 30 分～19 時 
入館料 大人（高校生以上）1,400 円、小人 800 円、幼児（3 歳以上）300 円 
※団体割引、65 歳以上割引、年間パスポート等あり 


























































































































 キッズプラザ大阪でのキッズキッチンは、同館 4 階のパーティーキッチンにて、1 テーブ
ル 6 名が 5 テーブル、月 1 回、テーマ献立を 13：00～15：30 で実践している。 
 
 現在は、年 3 回 13：30～15：00 「五感をテーマとしたワークショップ」サイエンスキ













 現在は、年 3 回のサイエンスクッキングとして、テーマとなる食材を科学的に分析し、






 年少児の参加希望を叶えるために、新たに親子教室として 3 歳以上の親子クッキングを

















































































写真 45 子どもが作る 
 































































































































写真 47 子どもたちで頑張る 
 














































































































                                                   
1 ティム・コールトン（著）、染川香澄ほか（訳）『ハンズ・オンとこれからの博物館：イン
タラクティブ系博物館・科学館に学ぶ理念と経営』東海大学出版会、2000 年、246 頁 
2 キッズプラザ作成パンフレット（2015 年 12 月 15 日配布） 
389 
 













































活動 中央市場のキッズキッチン。消費者教育として魚を知ることが主体 4 歳～小学
生の異年齢集団 










 神戸中央卸売市場本場は、2004 年（平成 16 年）より計画された再整備事業により、旧
本場の南に新規に建設された。関連中央棟 2 階にある、床面積 233 ㎡の「中央市場の料理
教室」において実践する。 
 
 卸売市場で全国初の PFI 手法（Private Finance Initiative プライベート ファイナン


































 SPC（Special-Purpose Company 特別目的会社）としてマーケットピア神戸（株）が
393 
 
建設、維持管理、市場 PR に当たっている。その中の市場 PR 事業の一環として、2009 年
（平成 21 年）5 月に関連中央棟にオープンした「中央市場の料理教室」内で行っている。
市場の PR 活動として 2013 年度（平成 25 年度）には年間 3500 名の神戸市民の利用があっ
た。 
 
 設備としては調理エリア 93 ㎡、調理台 7 台、据え置き型調理機器、試食エリア 117 ㎡、
試食テーブル 10 台、卓上調理機器利用可能、椅子 80 席である。調理においては調理台 1

















の食育を行うものである。これは中央市場の料理教室の設立目的の市場の PR と連動する。 
 




また、同白書においては、10 年前の調査（2004 年（平成 16 年））と比較し、30 代の肉類




































































































写真 49 プロの説明 
 



























































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































                                                   
1 内閣府民間資金等活用事業推進室「PFI とは」内閣府ウェブサイト、2015 年 12 月 28 日
閲覧 ＜http://www8.cao.go.jp/pfi/aboutpfi.html＞ 
2 農林水産省『「平成 18 年度 水産の動向」及び「平成 19 年度 水産施策」』（以下『平成
18 年度水産白書』のように略記）、農林水産省ウェブサイト、2015 年 12 月 28 日閲覧、 
 ＜http://www.maff.go.jp/hakusyo/sui/h18/index.htm＞ 
3 『平成 18 年度水産白書』第 1 章第 2 節「急速に進む「魚離れ」 ～魚食大国に翳り～」 
4 『平成 18 年度水産白書』第 1 章第 2 節 
5 厚生労働省『平成 25 年国民健康・栄養調査報告』厚生労働省、2015 年 3 月 
6 大日本水産会「食材に関するアンケート調査」（平成 17 年度） 
7 農林漁業金融公庫「〜30 代主婦の晩ご飯〜 仕事・育児が食の外部化などに及ぼす影響
について」（平成 18 年度第１回「消費者動向調査」） 
8 『平成 18 年度水産白書』第 1 章第 2 節 
9 『平成 20 年度水産白書』38 頁。日経産業地域研究所「魚介類の消費動向調査」（平成 20
年）に基づく。 
10 『平成 20 年度水産白書』38 頁。大日本水産会「水産物を中心とした消費に関する調査」
（平成 20 年）に基づく。 






参考文献（第 2章第 3節） 
上原正子、井戸田道智代「食育推進事業「中学生のための魚教室」報告―学校と地域社会
の連携とその評価―」『瀬木学園紀要』第 5 号、2011 年 3 月、52-53 頁 
山本隆子、細見和子、岩中貴裕「地域交流型食育推進の試み」『神戸女子短期大学論攷』第
53 号、2008 年 3 月、91-101 頁 
若林良和「地域水産業と食育：水産分野の食育活動研究に関する基本的視点の検討」『地域
漁業研究』第 47 巻第 2・3 号、2007 年 10 月、243-263 頁 
若林良和「水産版食育「ぎょしょく教育」の実践と地域の連携」『週刊農林』第 2039 号、

















































 小浜市は福井県南西部（嶺南地方）、旧若狭国に所在する市である。総人口は 29,791 名










し、2010 年（平成 22 年）には全体の 30％となっている。世帯数は、2010 年（平成 22 年）
で 11,477 世帯と一貫して増加傾向にある。1 世帯当たりの人員は 2.73 人/世帯となってお
り、1985 年（昭和 60 年）の 3.55 から比べると低下してはいるが、世代同居の割合は多い。 
 
 大きな収入源はないが、観光に関しては 2003 年（平成 15 年）に舞鶴若狭自動車道小浜
西 IC が開通し、「若狭万博 2003」を開催、「御食国若狭おばま食文化館」をオープンした。
2007～2008 年（平成 19～20 年）には、NHK 連続テレビ小説「ちりとてちん」の舞台と






















































































































  市内の年長児全員が一律の体験ができる 
  園単位で参加 
個人参加（参加費 ひとり 700 円程度） 
  地域内外の希望者を対象に実施 
  一般公募制（対象は年中児～小学１年生） 
個人参加（参加費 ひとり 700 円程度） 






























































































































































































































































食生活の普及を図ることを目的とする。具体的には、下記の 3 項目を目標とした。 
 
① 目標：米の消費量を高める 
一人１か月 4.8 キロ（米の消費動向調査（平成 18 年））による富山県平均） 
→目標 一人１か月 5.0 キロ消費することを目指す 
② 目標「食事バランスガイド」の認知度及び実践度を高める 
内容：「食事バランスガイド」の認知度 
「知っている」23.5％（「食育に関するアンケート調査」（平成 17 年）富山県平均） 
→目標 40.0%を目指す 
③ 目標：学校で行う食育の取組の実施回数を増やす 














表 75 実習一覧 
月 主な取組 




・2 年生 きときとキッズお料理道場「日の丸弁当をつくろう」 
8 月 
事業推進モデル校（湖南小学校） 
・3 年生 きときとキッズお料理道場「秋の氷見ごはん」 
9 月 
事業推進モデル校（湖南小学校） 






・5 年生 きときとキッズお料理道場「氷見の魚でかぶす汁をつくろう」 






































保育士・教諭    
保護者等 
いきいき元気館 約 120 名 
食育講演会 
（第２回） 





湖南小学校   
児童 











小学校全児童 市内小学校 約 2700 名 
きときとキッズ
食育ワークブック 










表 77 きときとキッズお料理道場 実施一覧 
 月 日 会 場 参加者 献 立 内 容 
第１回 平成 20 年 





























第 2 回 平成 20 年 




































第 3 回 平成 20 年 























第４回 平成 20 年 














































第５回 平成 20 年 


































第 6 回 平成 20 年 
































第 7 回 平成 20 年 





































第 8 回 平成 20 年 













































第 9 回 平成 21 年 






















































校 14 校 
市内保育
園 16 校 
市内幼稚


































































写真 51 丸びつ（氷見・弥助鮮魚店所有） 
 











 調理は、学校の家庭科室（30 名、5 人 6 班）や、JA 氷見の食育施設「創作工房」（40 名、




































































































者 180 名の合計 394 名で、アンケートの回答者は、事業実施前が 318 名（回収率 80.7%）、
事業実施後が 307 名（回収率 77.9％）であった。 
 
表 78 目標について 






（１日当たり１日平均）   大






40％ 82.3% 96.4% 
学校で行う食育の 
取組の実施回数 




















































 2007 年初頭に実験的に「栄養免許証」プログラムがテストされた。2007 年 5 月よりド








表 79 具体的講習内容 































































































写真 54 栄養ピラミッドのポスター 
 
写真 55 生徒用のカラフルな配布物 
 
 











































































































表 81 お手伝いや食事バランスガイドでマイルをためよう 
 






































































朝日丘  197 名 
比美乃江  431 名 
宮田  213 名 
窪  465 名 
湖南  59 名 
仏生寺  25 名 
十二町  91 名 
453 
 
上庄  59 名 
明和  63 名 
速川  52 名 
久目  13 名 
海峰  59 名 
宇波  64 名 
女良  26 名 


































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































 3 園での実施ではあるが、全て町立のため、1 園での開催にあたっては中心となる園と残



































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































                                                   
1 『諸外国における食育実践プログラムに関する調査報告書 平成 19 年度内閣府委嘱調査』
WIP ジャパン株式会社、2008 年 






参考文献（第 2章第 4節） 
浅沼道成、矢崎弥、小笠原義文「子供の生活時間に関する事例研究〜盛岡市周辺の小学生
を対象に〜」『Artes liberales』（岩手大学人文社会科学部）第 60 号、1997 年 6 月、217
−239 頁 
板良敷信子「手作り手芸教材で食育活動 子どもたちのハートをキャッチ」『食生活』第 102
巻第 6 号、2008 年 6 月、33−37 頁 
今村麻里子「食育活動の成果と課題－平成 22 年度青森県食育啓発活動を通して－」『東北
女子大学・東北女子短期大学紀要』第 50 号、2012 年 1 月、32−36 頁 
上岡美保、田中裕人「食育推進における地域の課題とその効果に関する研究」『農村生活研
究』第 52 巻第 1 号、2008 年 12 月、2−11 頁 
大谷貴美子「食育が必要とされる背景にあるものは」『CEL』第 81 号、2007 年 6 月、3−9
頁 
金丸弘美「木曜連載 地域力と地域創造(13) 食の教育は地域活性化につながる 食育を地
域に根付かせるには」『地方行政』2012 年 1 月 12 日、2−5 頁 
熊倉功夫「近代の食卓と家族」『CEL』第 81 号、2007 年 6 月、84−88 頁 
小泉武夫「今の日本では食育は大人に必要」第 81 号、2007 年 6 月、10−15 頁 
小林智子「食の体験学習・実践例(22)茨城県 地域の食育ボランティアを活用した食育」『栄
養教諭 食育読本』第 36 号、2014 年、46-49 頁 
佐藤恵美子、筒井和美「新潟の郷土食「のっぺい」に関する女子短大生のアンケート結果
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第 5節 企業 CSRにおける食育の指導方法 
 





































表 98 本節の概要 




















料理をしたい子ども対象。作成は一汁二菜。約 2 時間。 































































 本章では、食品関連の企業である三井食品株式会社の CSR を取り上げてみたい。三井食
品は三井物産を主要株主として 1928 年 7 月に創業した食品関連の卸業である。2014 年 3
月で、7,074 億円の売り上げとなる、食品関連流通のリーディングカンパニーと言える。 
 
 三井食品においての CSR は、二つの部門から成り立っている。一つは、環境への取り組











は表の通り（2009～2014 開催リスト参照）【表 6-2-2】。全国で 49 回開催しており、延べ





















































































ての CSR であることが第一義である。 
 




ーパーマーケットマンダイ主催 子ども料理教室において行った（資料 マンダイ 11 回子















































想も出た。実際応募数は 20 名の応募枠に 400 人となり、落選者が増えることはクレームに
もつながると、午前、午後２回の教室にして対応した。しかし、応募数がさらに増加し、
連続２日、定員 20 名を 4 回 80 名として対応した。リピート希望者が多く、常に抽選とな
るため、応募はがきを求めての購買機会が増加している。それは、応募者の申込み名称が、
祖父母世代を含めた家族全員になっている応募はがきの増加からも推測できる。スーパー
マーケットの CSR として地域に定着して継続中である。 
 
アンケート結果 
アンケート結果 ８月 27 日午後の部 （参加者 16 名） 
Q1.講座内容に満足したか？ 


























































アンケート結果 8 月 26 日午前の部 （参加者 20 名） 
Q1.講座内容に満足したか？ 












































A 初めて・・6 名  2 回目・・・5 名  3 回以上・・・0 名 
 
アンケート結果 8 月 26 日午後の部 （参加者 16 名） 















































アンケート結果 8 月 27 日午前の部 （参加者 16 名） 
Q1.講座内容に満足したか？ 







































































写真 59 料理を作る 
 







 地域貢献としての三井食品の CSR は、イベント会場等当日来場者向のキッズキッチン・
ミニも設定した。 
 

























 イベント会場内に簡単な「切る」設備、まな板、包丁「加熱」設備として IH コンロ、フ
ライパン等を安全に設定する。イベント来場者に呼びかけ、希望の子どもに、エプロン、


















ゴマ       大さじ 1 
水        大さじ 1 

















IH 調理器        1 台 
小鍋（蓋つき）      1 個 
包丁（利き手に合わせて） 1 本 
俎板           1 枚 
俎板すべり止め      1 枚 
極小すり鉢、すりこ木   1 組 
トング          1 本 
菜箸           １膳 
鍋敷き          １枚 






































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































表 105 イベント一覧 2015 
【2015 年 キッズキッチン協会イベント一覧/食育イベント】 
NO. 主催者 会場 参加スタッフ 参加子ども メニュー 
1 ホック くにびきメッセ
（松江） 




























10 時～16 時のイベント会場であれば、午前中 2 時間＝120 分となり、1 台を 10 分占領し
て 12 名、午後に 4 時間＝240 時間 24 名、計 36 名の体験が可能となる。10 分かからずに
終える子もおり、早く終わる場合がある。その場合は 1 時間に 1 台で 20 名近く実習できる













 企業 CSR としてのキッズキッチン及びキッズキッチン・ミニの 2 つの方式で、家庭では
体験しにくい、もちろん学校では実施が困難な不特定多数の食育として、学校外食育とし











                                                   
1 「MBA 用語集 CSR」グロービス・ビジネス・スクール、2015 年 12 月 28 日閲覧 
 ＜http://gms.globis.co.jp/dic/00783.php＞ 
2 キッズキッチン協会は、全国 34 市町村をメンバーとするスロータウン連盟、政府の食育
推進計画に先駆けて食育活動を積極的に推進している福井県小浜市の行政関係者、㈱三
井物産戦略研究所の関係者により初期の構想が練られ、これに賛同する企業・団体も加
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 （独）国民生活センターが 2008 年（平成 20 年）9 月に発表した「病院危害情報からみ
た高齢者の家庭内事故－死亡原因のトップはやけど－」2によると、高齢者の家庭内事故は
全体数のほぼ１/４を占めている。全国 20 の危害情報収集協力病院から 20 歳以上の事故が
2003 年度～2007 年度までで、21,860 件寄せられている。そのうち、20 歳以上 65 歳未満
の事故は 15,291 件、65 歳以上の事故は 6,569 件である。事故発生場所は、「住宅」が 65
歳未満では、53.4％（8,163 件）であるのに対して、65 歳以上では、63.3％（4,158 件）と
なっている。65 歳以上のうち、65 歳～75 歳未満（全体 3,051 件）では、60.4％（1,843 件）、





























 また、数学者の森毅京都大学名誉教授は、2009 年 2 月 27 日午後 1 時 10 分頃、自宅の台
所でフライパンを使って卵料理をつくっている最中にコンロの火が衣服に燃え移り、３度
の火傷を負った。入院して治療を続けていたが、2010 年 7 月 24 日敗血症ショックのため
に 82 歳で死亡した。 
 











































































































有りものはかりを使う。塩などは 2本指でつまむと小さじ 1/8、3本指なら小さじ 1/4。











































































































































































































































































るかに超える応募があった。大阪においては午前・午後の 2 回に分け、2 日間教室を開催す
ることとなった。 
 
 阪神百貨店梅田本店の「ナショナル・ショウルーム」で行った教室には、各回 30 名で合

























































































































































































レシピ 30 ゴーヤの卵とじ 
＜材料＞（2 人分） 
ゴーヤ（にがうり） 1/4 
砂糖        大さじ 1 
米粉        大さじ 1 
ごま油       小さじ 1 
卵         2 個 
塩         ひとつまみ 
たれ 
 酢        大さじ 2 


















レシピ 31 チキンヨーグルトカレー 
＜材料＞（2 人分） 
鶏もも肉     250g（小さめ 1 枚） 
下味 
 塩       小さじ 1/2 
 こしょう    少々 
 ヨーグルト   1/3 カップ 
玉ねぎ      1 個 
にんじん     1/2 本 
バター      小さじ 2 
サラダ油     小さじ 1 
 
Ａ． 
 カレー粉    大さじ 1 
 ヨーグルト   1/4 カップ 
 ケチャップ   大さじ 1 
 ウスターソース 大さじ 1/2 
 しょう油    大さじ 1/2 
 塩       少々 
 
いんげん     50g 
 
＜作り方＞ 





















レシピ 32 ぶりの照り焼き 
＜材料＞（2 人分） 
ぶり（切り身）  2 切れ（240g 程度） 
Ａ． 
 しょう油    大さじ 1/3 
 みりん     小さじ 2 
 砂糖      小さじ 2 
水        大さじ 2 
サラダ油     少々 
湯        1/2 カップ 




















レシピ 33 手抜きうどん 
＜材料＞（2 人分） 
薄力粉        2 カップ（100g） 
塩          小さじ 1/4 
水          1/2 カップ 
取り粉（片栗粉）   大さじ 1 と 1/2 
 
つけだれ 
 みりん       大さじ 1 
 しょう油      大さじ 1 
 だし        1/2 カップ 
 




















レシピ 34 黒豆ご飯 
 
＜材料＞（2 人分） 
米        1 と 1/2 カップ 
黒豆（乾燥）   1/3 カップ 
水分       1 カップと 2/3 




2. 黒豆は耐熱皿にパラっと広げる。ラップを乗せに電子レンジにいれて 2 分加熱する。豆
の皮が弾けてちょっと歯を出して笑ったようになれば良い。割れない場合はさらに 1 分
加熱する。 



















 神戸市東灘区にかつてあった兵庫県立健康センター（2004 年 3 月閉鎖）は、「栄養・運
動・休養」という健康のための要素を充たす施設として、兵庫県が厚生労働省の補助を受
けて建設した施設であり、プール、栄養指導キッチン、ランニングデッキ、体育館を備え








































考え、月 1 回、4 ヶ月、テーマ設定と対象者を明確にして、1982 年より講座を開設した。

















（当時は土曜は半日登校であった）に 1 時 30 分から栄養指導室で定員 24 名で行った。小






































 この一件から、独居の高齢者の食事に特化した教室の開催が決まった。月 1 回、定員 24
名、テーマは「多種の食材を使い切る」ことによって経済的にも無駄のない、独りの食事
にこそ必要な使いまわしを考えた献立とした。例えば、豆腐 1 丁を使う場合は、1 回目は冷
やっこまたは湯豆腐にし、薬味に変化をつける。2 回目は湯豆腐の残りに水切りをして白和
えにする。さらには、つぶしてちりめんじゃこや三つ葉を入れて、簡単なひろうすのよう








































レシピ 35 ロール白菜 
 
＜材料＞（レンジ 1 人分 1 回分） 
白菜の大きい葉     1 枚（70g） 
豚ひき肉        50g 
しょうゆ        小さじ 1/4 
ねぎ または 三つ葉  少々 
えのきだけ       少々 
水           150mL 
昆布（チューインガム大）少々 
砂糖          小さじ 1 
しょうゆ        小さじ 1 
 
＜作り方＞ 
1. 白菜の葉をラップに包み、電子レンジで 1 分間の加熱を 2 度繰り返す。巻いても割れな
いくらいにしんなりすればよい。 
2. 豚肉にしょうゆ小さじ 1/4 を加えて粘りがでるまでこねる。 
3. ねぎ、えのきだけをみじん切りにし、2.に混ぜてこねる。 
4. 3.を丸くまとめて、1.の白菜で巻く。 
5. 電子レンジで 1 分間加熱してかためてから小鍋に昆布、しょうゆ、砂糖を入れ、そこに
巻いた白菜を入れる。アルミホイルで落としぶたをし、弱めの中火で煮る。 
※洗い物を少なくするなら、鍋で煮ないで電子レンジに入れて、ふたをして 3 分、ひっく














レシピ 36 白菜の中華風漬け物 
 
＜材料＞（1 人分） 
白菜（中くらいの葉）  2 枚（150g） 
ごま油         小さじ 1 
塩           小さじ 1/4 
酢           大さじ 2 
砂糖          小さじ 2 
こしょう        少々 





























レシピ 37 けんちん煮 
 
＜材料＞ 
大根     100g 
にんじん   20g 
木綿豆腐   1/4 丁 
ごま油    小さじ 2 
砂糖     小さじ 1 























レシピ 38 大根退治煮（切り干し煮風） 
 
＜材料＞ 
大根    400g 
油揚げ   1 枚 
ごま油   小さじ 1/2 
しょうゆ  大さじ 1 
砂糖    小さじ 1 






















レシピ 39 大根おやき 
 
＜材料＞ 
大根    200g 
小麦粉   大さじ 3 
水     大さじ 2 
片栗粉   大さじ 1 
塩     ひとつまみ 
ごま油   大さじ 1 
［酢醤油］ 
 酢     大さじ 1 
 しょうゆ  小さじ 1 




















レシピ 40 なしもどき 
 
＜材料＞ 
じゃがいも   1 個 
酢       大さじ 2 
砂糖      小さじ 2 

















レシピ 41 ジャガジャガ焼き 
 
＜材料＞ 
じゃがいも  2 個（約 200g） 
青ねぎ    30～10g（キャベツ 大きな葉 1 枚） 
桜えび    少々 























レシピ 42 たたきタケノコ 
 
＜材料＞ 
タケノコ（水煮）  50g 
アスパラガス    2 本 
ツナ缶       小 1 缶 
砂糖        小さじ 1 
しょうゆ      小さじ 1 と 1/2 
豆板醤       少々 
 
＜作り方＞ 
1. タケノコをたてに厚さ 1cm に切る。 
























レシピ 43 タケノコバーグ 
 
＜材料＞ 
タケノコ（水煮）  250g 
えび        2 尾 
三つ葉       3～4 本 
卵（M）      1 個 










1. 油 2 カップを高温（180 度）に熱する。 











ンジに使える器（湯飲み茶わんでもよい）に入れ、レンジで 1 分間加熱する。 
2. あんをつくる。別の器にみりん、しょうゆ、片栗粉各小さじ 1/2、水大さじ 2 を混ぜ、

















レシピ 44 豆腐団子 
 
＜材料＞（2 人分） 
豆腐         1/4 丁 





















レシピ 45 さわらのしょうゆ漬け 
 
＜材料＞ 
さわら   1 切れ（80g） 
しょうゆ  小さじ 1 
酒     小さじ 1/2 


























レシピ 46 ナスカレー 
 
＜材料＞ 
なす     中２本 
牛ひき肉   80g 
玉ねぎ    1/4 個 
(レーズン   大さじ 1) 
カレー粉   小さじ 1～1/2 
しょうゆ   小さじ 2 
ソース    小さじ 1 
ケチャップ  小さじ 1 
赤ワイン（または酒）  大さじ 2 
サラダ油   小さじ 1 
 
＜作り方＞ 
















レシピ 47 きのこあげ佃煮 
＜材料＞ 
えのきだけ   1 袋（200ｇ） 
きのこ各種  1 パック 
油揚げ     1 枚（50ｇ） 
みりん     大さじ 2 




















レシピ 48 えのきの佃煮 
 
＜材料＞ 
えのきだけ  2 パック（正味 100g） 
みりん    大さじ 1 
しょうゆ   大さじ 1 
 
＜作り方＞ 
1. えのきだけは洗わず 2cm くらいのぶつ切りにする。 
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表 109 「ひとりでできるもん！」における食育の概要 
対象 不特定多数の TV 視聴者。 









Entertainment と Education を合わせた、Edutainment。 

























































 「ひとりでできるもん！」は、1991 年 4 月から 2006 年 3 月 31 日まで、NHK 教育テレ
ビにおいて、幼児から小学校中学年向けの料理をメインとした教育番組として放送された。 
 

































































間 5 回が必要であった。 
 














































































’91年度 舞ちゃん編 1年目2 








































































































































































































































































 放送は 3 回であった。 
 
表 112 「はじめての台所」放送一覧 
 放送日 場所 メニュー 子ども 
１ 1993 年 3 月 18 日 静岡 ごはん、カレー 5 歳、7 歳 男児 
２ 1993 年 7 月 15 日 箱根 おじいちゃんの作った魚の
漬物を使ってお弁当作り 
4 歳、7 歳 女児 











































































































































































































            ロケ：2014・11/30（日）リポーター： 































































































































































△江戸時代の建物 77 棟 














































 映 像 Ｑ ナレーション 































  五條産の黒米食パン。 
  これは米粉のパン。（適宜） 
Ｑ 美味しそうなパンを見ると美味しい 












  ハム 
  ソーセージ 




















































































































 ○中力粉 4cap(440g) 
  ○塩   小さじ 1/2 
  ○熱湯 1cap 
 























































































 <材料>(材料)4 人分 
 ○豚肉(薄切り)    400g 
  ○しいたけ    8 枚 
 ○太ネギ     2 本 
 ○アスパラ菜   8 本 
 ○人参      1/2 本 
 ○豆腐      1/2 丁 
 ○うす揚げ    2 枚 
 ○紅大根(大根おろし)1/4 本 





























 ○水       8cap 
 ○昆布(5cm 角)  1 枚 
 ○かつおぶし   10g 
 
△「ポン酢」 


















  ○煮切りみりん   50ml 
  ○しょうゆ   大さじ 2 


































































 CM③        30 秒×2 
 
 ⑤  
⑥  






クレジット  制作著作 
 


































































































































 CM①             30 秒×2 
 




























































  誕生の経緯。 
 温暖化対策品種（高温に強く、猛暑の
年でも品質が安定・環境の変化に強い）   
琵琶湖をはじめとする豊かな自然環境
に配慮して栽培・・。 





























  白米と糠 



















































  ○草鞋などの履物。 
   縄を編んだり、色々に活用。 
   暮らしに欠かせなかった。 
○籾殻の入った箱。 
   何が入っているのでしょう。 
















 うめぼし   ４個 













 映 像 Ｑ ナレーション 
 ぬか漬け〈材料〉（４人分） 
 米ぬか    1kg 
  水      700ml 
  塩      240g 
  粉からし(和)    90g 
  煎り大豆    65g 
  昆布(6cm 角)    4 枚 
（漬け野菜） 
 キュウリ    2 本 
 下田ナス    4 本 

































































































 映 像 Ｑ ナレーション 




 豚肉（うす切り） 150g 
  杉谷トウガラシ   4 本 
  杉谷ナス      2 個 
 生姜（うす切り）  1 枚 
 
 ごま油    小さじ 2 
  だし      200ml 
 しょうゆ   大さじ 1 
































 豆腐（絹）    1/2 丁 
 青ネギ       1 本 
 みそ         60g 
  水        700ml 
  昆布（3×5）    1 枚 






















 ＣＭ③       30 秒×2 
 






   
 協力  ＪＡこうか（甲賀農業協同組合） 
兵庫県漁業協同組合（海苔） 












ん！放送内容データベース」内「’91 年度 舞ちゃん編 1 年目」＜
http://ha3.seikyou.ne.jp/home/sewatari/dekiru/dkrdata/dkrdt91.htm＞を参照した
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実施時期 1987 年～、2001 年 7 月～（うち民間） 
 
































実施時期 1987 年～、2001 年 7 月～（うち民間） 
 









































































































表 124 子ども博物館における食育の指導方法（第 2 章第 2 節）の概要 















パーティーキッチン子ども向け台所。定員 30 名 5 テーブル。一汁二菜では
なくでーまに合わせた 2 品を作る。 
②3 歳～5 歳の異年齢親子参加（場所はパーティーキッチン。5 テーブル親































 対象となる子どもは 4 歳から小学生で、来館してパーティーキッチン（食育設備室、師




























表 125 神戸中央卸売市場における消費者教育としての食育の指導方法（第 2 章第 3 節）
の概要 






















































































実施時期 小浜 2003 年～、氷見 2008 年～、小布施 2010 年～ 
 





























実施時期 2003 年～ 
 





































実施時期 2008 年～ 
 




































































































6.  企業 CSRにおける食育の指導方法の特質 
 
表 130 企業 CSR における食育の指導方法（第 2 章第 5 節）の概要 






















た料理をしたい子ども対象。作成は一汁二菜。約 2 時間。 































実施時期 2007 年～ 
 
 社会の中に存在する企業としてのCSR として各社それぞれに食育が盛んに行われている。



































筆者及び京都 NPO 法人関係者。                   
①家電メーカー、電力各社                      




















家電メーカー1990～1998 年                     































実施時期 1990～1998 年 
 
























実施時期 2001 年～ 
 















































表 135 NHK 教育テレビ「ひとりでできるもん！」の指導方法（第 2 章第 7 節第 2 項）
の概要 
対象 不特定多数の TV 視聴者。 
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実施時期 1991～2006 年 
 
表 136 日本テレビ放送「はじめての台所」における実践から（第 2 章第 7 節第 3 項）の
概要 

























実施時期 1993 年 
 
表 137 ケーブルテレビ「キッズキッチンにおいでよ」の指導方法（第 2 章第 7 節第 4 項）
の概要 
対象 不特定多数の TV 視聴者。 
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